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Table 1 !;t， 現在主に用いられている天然色素を化学
構造から分類したもので.Fig. 1にそのいくつかの構造
式をあげた。これらのうち， hemoglobin， laccaic acid， 




Table 1. Natul'al Food Colorants 
Car・otenoids s-carotene (1， carrot) 
(yellow-orange) capsanthin (paprika) 
bixin (annato) 
Porphyrins chlorophyl (2， leaves) 
( green-red) hemoglobin (blood) 
Flavines riboflavin (3， yeast) 
(yelow) 
Quinones laccaic acid (4， stick lac) 
(yellow・red) carmic acid (cochineal) 
Flavonoids Anthocyans delphinidin (grape， hibiscus 
(yellow - Flavolles apigenin (parsley) 
rea - quercetin (onion) 
purple) Chalcones carthamin (saflowed 
Betalains betanin (red beet) 
(rcd-yellow) indicaxanthin (cuctus) 
Diketones curcumin (5， turmeric) 
(yellow) 
M iscelleneous cacao， caramcl， 











































Fig. 1. Structure of the Naturally Occurring Colorants. 
調が異なり1・7) pelargonidin (4 '-OH)， cyanidin 







Cy ・3，5・di・Glu+ p-coumaric acidと決定された。
このように anthocyaninはしばしばp-coumaricacidや
caffeic acidなどによって、アシルイじされているものが
ある。たとえば Andersonらはブドウの Vitisc同 e-






( Du and Francis ) 1~) これは消j京飲料に色と香を添
加するのに用いられている。
現在，著者らは熱帯産の食用ムラサキトウモロコシ

























Fi g. 2. Anthocyanとその所在
RJ・ R4' R 5・ 配糖体














OCH3 OH H P凹 nfn(Pn.di.G1uJ 
。" OH H idaein (Cy.3・Gla)
OCH3 伽4 OCH3 間 rvin(Mv.3，5・diG1u)
OCHJ OH OH petunf n (Pt・3，5・diG1u)
OH ω4 印4 nasnin (01・3・diG1u)
( 2 ) 
中谷:食品着色料としての天然色素を考える 3~ 。
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Fig. 4. Structure of Commelinin Proposed by 
Hayashi et αl.， 1970 











づけ，分析の結果 commelininは 2分子の anthocy・









Fig.5.Structure of Commelinin Proposed by Goto 
etα1.， 1976. 
- 4ー 食 物 学
Table 3. Flavonoid /-その所在
R3 
Apigenin (Ap) 
































OH api in (Ap-7-0-叩iosyl・G1u) ノマセ 1)
OH di osmi n (Lu-4・-OMe-7-0-rhamnosy'fG1 u)ブッコウソウ
OH OH astraga1in (Ka・3・0・G1u) ワラビ
OH 側 rutin (Qu-3-O-rhamnosy1・G1u) ソパ.茶
が，前述のように copigmentとして重要な働きをする。
1. Beta I a i ns 系色素
Betacyan id in系色素とも呼ばれる。 BetelainはCen-
traspermae (中心子目)に属する植物から得られる水
溶性色素て1 赤色のものを Betacyanin，賞色のものを
Ba taxan th inと称する。食用の Redbeet ( Betα vul-
gαris )の赤紫色色素は betaninと呼ばれ Fig.6'こ示
す構造式24.25)をもっ。この色素は、、Beetred"として
市販されている。26)











を加えると，黄色色素の indicaxan th inを生成し，逆に
亡ユL Gユ':of
pro li ne 
COOH 
HOOC COOH 
cyc 1 odopa betalamic acid 
betanin. R:; glucose 
betanidin. R = H 
Fig. 6 Interconversion between Betanidin and Indicaxanthin. 




ると betaninが生成する。(Fig.6 )この交換反応の中 まとめ












( Zygophylleceae科)に含まれている flαvonoids の
検索を行ない，化学分類学的にい種"を決定した。 Lα-





L. nitidα( n = 13)， L.αmeghinoi ( n = 13) とL.
di刊行cαtα(n=13)の 4穫が生育し，一方北米にはL.
d ivαricαtαssp. tridentαω の 1後 (n = 13， 26， 39 ) 





ら.北米の L.d ivα川 Cαta ssp. tride ntαtα は南米の
L. divαricαtα に属するものではなし新たにL.trト
dentαtα という種に昇格し，改められた。







以上の2つめ例のよ うに、 Mabry グループは植物色
素や sesquiterpenelaetone34)などをkeycompound 
として，化学的分類を試みてきた。
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Summary 
From the point of view of safety of food additives， the utilization of naturally occurring pigments 
as food colorants was reviewed. The natural colorants which are now used widely are summarized in 
Table 1. and Fig. 1. 
Phenol ic pigments， especially anthocyans， f1avonoids and batalains， were discussed in detai]. 
The mechanism of color appearance of anthocyanin and chemotaxonomi cal studies based on plant pig-
ments were described. 
Finally， several problems on safety of pigments and their stability in fo吋 processmgwere 
also pointed out. 
( 6 ) 
